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Susu kedelai dapat digunakan sebagai alternatif pengganti susu sapi karena mengandung gizi yang 
hampir sama dan harga yang lebih murah. Susu kedelai lebih banyak diproduksi dalam bentuk bubuk. Namun, 
susu kedelai bubuk kurang diminati oleh masyarakat karena cepat mengendap. Untuk mengatasi masalah 
tersebut perlu dilakukan upaya untuk menjaga kestabilan emulsi susu kedelai. Salah satu cara yang digunakan 
adalah dengan menambahkan emulsifier. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan pengaruh penambahan 
alginat terhadap laju pengendapan susu kedelai. Variabel berubah yang digunakan adalah berat alginat, suhu, 
waktu pengadukan dan kecepatan pengadukan. Data absorbansi diambil setiap 10 menit untuk menghitung 
konsentrasi susu kedelai dengan bantuan kurva standar. Data tersebut diolah untuk mendapatkan nilai laju 
pengendapan.  Laju pengendapan susu kedelai dipengaruhi oleh % berat alginat, suhu, waktu pengadukan dan 
kecepatan pengadukan. Laju pengendapan terendah diperoleh pada saat penambahan alginat sebanyak 7%, 
kecepatan pengadukan 960 rpm, waktu pengadukan selama 7 menit dan suhu pengadukan 90oC 


































Soymilk can used as substitution alternative of cow milk because it is cheaper and consists of nutrition as 
much as cow milk. Commonly, soymilk is made in powder milk. However, people dislike it because of fast 
precipitation. For solving the problem, an effort is needed to stabilize soymilk emulsion. One of the effort that 
used is by adding an emulsifier. The objective of this research is to obtain influence of adding alginate towards 
precipitation rate of soymilk. The controlled variables in this research are weight of alginate, temperature, time 
of stirring, and speed of stirring. The absorbance is measured every 10 minutes to calculate soymilk 
concentration using standard curve. The data is processed to obtain the value of precipitation rate of soymilk. 
From the research it was found precipitation rate of soymilk can be decreased by adding emulsifier that’s 
alginate. The lowest value of precipitation rate of soymilk when weight of alginate was 7%, speed of stirring was 
960 rpm, time of stirring was 7 minutes and temperature of mixing was 90oC.  
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